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تارت التفاح المقلوبة ( تاتان ) 


المكونات 


الحشوة: 


٠‏ 7حبات من التفاح الأخضر 
هء 1/2كوب من الزبدة 

٠‏ 2/3كوب سكر 

هء 1/4كوب ماع 


هع كوب من الطحين 
٠ه‏ 1/4م.ص ملح 

هء 1/2كوب زبد بارد 
هء (م.ك ماء مثلج 


طريقة التحضير 
الطريقة : 
.١‏ يقشر التفاح ويقطع إلى أربع اجزاء يوضع في مقلاة قابلة للإدخال في الفرن 
- تذوب الزبدة و السكر و الماء حتى تصبح شقراء اللون 
*. تصف قطع التفاح على السطح المحدب من الأسفل 
:. تترك على نار هادئة لمدة ١5‏ دقيقة 
د. توضع في فرن متوسط الحرارة لمدة ٠١‏ دقائق ثم نخرجها من الفرن 
العجينة: 
.١‏ نفرك الزبدة مع الطحين والملح جيداً 
؟. يضاف الماء البارد و يفرك بدون عجن 
5 يغطى و يوضع في الثلاجة لمدة نصف ساعة 
4. ملاحظة : ( يمكن ضرب المزيج في محضرالطعام الكهربائي ( 
5. ترق العجينة بسماكة ١١‏ سم على سطح مرشوش بالطحين وتفرد فوق التفاح و يعمل لها بعض 


الثقوب بواسطة السكين رفيع او شوكة 

ترفع درجة حرارة الفرن على الدرجة الأعلى 
ندخل المقلاة في الفرن حتى تصبح شقراء 

. نقلب التارت على صحن التقديم و هي ساخنة 
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تقدم مع بوظة فانيللا حسب الرغبة 


عدم ساي 


لاكوكب رز مسلوق 

3اكواب حليب 

1 /آسكر 

كمشة نشا مذوب بنصف كوب ماء 
ظرف مستكة 

فستق مبروش للزينة 


التتحضين 
نغلي الحليب» نضيف اليه الرز المسلوق ونطبخه لمدة "٠‏ دقيقة . 
نضيف السكر ونغليه لمدة ٠١‏ دقائق على نار منخفضة . 
نذوب النشا بالماء ونضيفه فوق الحليب ونغليه لمدة ٠‏ دقائق . 
نرفع عن النار نضيف المسكة بعد طحنها ومار الزهر . 
نسكبه في كاسات. عندما يبرد نزينه بالفستق ويقدم بارد . 


لفائف السويسرول بالايس 


المكونات 


٠‏ كوب من الدقيق 

هع 1كوب من السكر 

٠‏ آملعقة صغيرة من البيكنغ باودر 

( 5بيضات (البياض مفصول عن الصفار‎ ٠ 
ه (ملعقة صغيرة من مستخلص الفانيلا‎ 

ء آملعقة صغيرة من برش الليمون 


٠‏ ي/اكوب من مربى الفواكة 
هع 1كجم من الايس كريم (النكهة من إختيارك ( 


طريقة التحضير 


| يخفق بياض البيض حتى يتخلله الماء ثم يترك جانبًا‎ .١ 

؟. يخفق صفار البيض مع باقي المقادير حتى يتجانس الخليط جيدًا 

". تدهن صينية 7015 سم بالزبد ثم ترش بالدقيق 

؛. يوضع الخليط في الصينية ثم توضع في فرن معتدل الحرارة لمدة ؟١‏ دقيقة 
د. تقلب بعد رفعها من الفرن مباشرة على منشفة مطبخ رطبة ‏ . 

5. تزال الحواف ثم تلف على المنشفة من الجهة الأطول على شكل أسطواني 
. تترك لتبرد لمدة ١5‏ دقيقة ثم تفك وتفرد مرة أخرى 

. تفرد فوقها المربى ثم تلف مرة أخرى جيداً 

5 تقطع إلى شرائح سميكة ١(‏ سم ( 

.٠‏ توضع اللفائف في قاع وجوانب إناء عميق مناسب مغلف بقطعة من البلاستيك 
.١‏ يطرى الآيس كريم 

"١‏ يعبأ فوق اللفائف 

٠١‏ . تغطى اللفائف ثم تحفظ في البراد لمدة ” ساعات تقريبًا تقدم في إناء للتقديم 


المكونات 


ه كوب نشا 

هء 4أكواب ماع 

3 ملعقة طعام ماع الزهر 

٠ه‏ كوب ونصف سكر 

٠.‏ ظرف مستكة 

هء 200غ جوز منقوع بماء فاتر لمدة ,/ ساعة 


طريقة التحضير 
١‏ نخلط الماء والنشا في وعاء حتى يذوب النشا بالكامل . 
1 يمرر عبر المصفاة في طنجرة على نار متوسطة حتى يتماسك . 


و" نضيف حينها السكر ونخلط جيدا وبسرعة لتفادي حصول كتلء تترك على نار متوسطة لمدة 4*١‏ 
الى 45 دقيقة . 
1 نصفي الجوز ونضعه معهم على النار لمدة ه دقائق فقط . 


0 


ترفع عن النارء تطحن المسكة مع ملعقة سكر. تضاف إلى الخبيصة. وكذلك ماء الزهر تحرك 
وتسكب تقدم باردة . 


سلطة الفواكة باللبن الزبادي والعسل 


المكونات 


3أكواب من الفاكهة المتاحة ومقطعة إلى قطع صغيرة 
يلاكوب من اللبن الزبادي 
صنوبر وفستق منقوعين في ماء بارد 


طريقة التحضير 
.١‏ تخلط الفاكهة في إناء مع التتبيلة 
؟. تزين السلطة بالمكسرات 


قالب زبدة ٠٠١‏ غ بحرارة الغرفة . 
صفار ؟ بيصات 

[كوب سكر ناعم 

1ملعقة صغيرة فانيليا 

3كوب طحين 
الكريم باتيسيير 

2كوب حليب 

«بيضة 

اكوب سكر 

2ملعقة أكل طحين 

1ملعقة صغيرة فانيليا 
1[ملعقة صغيرة برش حامض 
لاكيلو فريز منظف ومغسول 
[ظرف جلو فريز 

ي/آكوب ماء مغلي 


طريقة التحضير 
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تخلط الزبدة مع السكر الناعم والفانيليا ثم يضاف صفار البيضء. السكر الناعم وأخيرا الطحين» 
وتصنع منهم عجينة 1 
تفرد في صينية للخبز وتخبز لمدة ٠١‏ دقيقة تقريبا في فرن محمى على حرارة ١1٠١‏ درجة مئوية” 
أو حتى تحمر 

في وعاء توضع كل مقادير الكريما مع بعضها وتطهى لمدة ٠١‏ دقائق على نار متوسطة أو حتى 
تجمد 

تترك جانباً العجينة والكريما لتبرد 

تنقل العجينة الى طبق التقديم وتوضع عليها الكريما 

تزين التارت بالفريز 

تغطى بطبقة من الجيلاتين أو جيلو الفريز المركز 

توضع في البراد لمدة ساعة تقريبا قبل التقديم 


الطبقة 


طريقة 


5 


يح 


بي 2 


4 ي/اأكواب من الدقيق المنخول 
يلاكوب من الزبد 

«2بيضةه 

1ملعقة صغيرة من الملح 

1 يلآكوب من الحليب 

6ملاعق كبيرة من السكر 
1ملعقة كبيرة من البيكنغ باودر 
2ملعقة كبيرة من الخميرة 
1ملعقة كبيرة من الفانيلا 


العليا : 


3أكواب من السكر المطحون 
3 وب من الزبد الذائب 
2ملعقة كبيرة من الحليب 
2ملعقة صغيرة من الفانيلا 


التتخطئير 
تذاب الخميرة في " ملاعق كبيرة من الحليب الدافىء مع ؟ ملعقة صغيرة من السكر 

. يخفق البيض مع السكر والزبد والفانيلا مع إضافة الدقيق والملح تدريجيًا بالتبادل مع الحليب 

والخميرة 

يعن الخليط في عجائة على سرعة متوسطة لمدة ؛ دقائق 

يوضع العجين في إناء مدهون بالزبد ثم يغطى ويترك في مكان دافىء ليختمر 

يثرك الخليط لمدة ساعتين تقريبًا 

يفرد العجين على سطح مرشوش بالدقيق حتى يصبح سمكه ١‏ سم 

يقطع العجين إلى داوئر صغيرة ثم تغطى وتترك لتختمر 

تحمر في زيت نباتي على نار متوسطة حتى يحمر ثم تصفى على مناشف ورقية ويغمس في خليط 

الطبقة العليا (خليط مقادير الطبقة العليا ( 


اختيارات أخرى للحشو : 


١ 
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شيكولاتة ذائبة 
. سكر وقرفة 


٠ه‏ كوب حليب 

٠ه‏ يماكوب شوفان 7 
9 ملعقتين طعام سكر 

٠‏ كوب كريما الخفق 

ه كوب فراولة مقطعة 

ه ملعقة سكر للفراولة 


طريقة التحضير 
.١‏ يغلى الحليب مع الشوفان على النار حتى يجمدء يترك ليبرد . 
؟. تطحن الفراولة مع ملعقة السكر وتخفق الكريما . 
". توضع في قعر الكاسة طبقة من الشوفان المطبوخ, ثم قطع من الشوكولا ثم كريما وتزين بالفراولة . 
3 تقدم باردة . 


رول الحلاوة 


االمكونات 


٠‏ عجينة الباف باستري 
٠‏ 100جم من الحلاوة 
هء يلاكوب من البندق 


طريقة التحضير 

ترق عجينة الباف حسب الشكل المرغوب 
وفي وعاء تخلط الحلاوة والبندق والشيكولاتة 
تحشى العجينة بخلطة الحلاوة 

تخبز في فرن حام لمدة ٠١‏ دقائق . 


4 دين هنا 


6 ثمار من الموز 

لآكوب من السكر العادي 

1 ملعقة كبيرة من دقيق الذرة 

عصير ؟ ثمرة من الليمون وبشرهما 

2كوب من عصير البرتقال الطازج 

0جم من الزبد 

ا ملعقة صغيرة من جوزة الطيب المطحونة 


طريقة التحضير 


ال اش ات 


تقطع ثمار الموز إلى قطع مائلة سمكها ١‏ سم 

يذاب الزيد فى سر على النار قم يخمر بها قط اموق يرقق خلن المانيان 

وبرفق تنقل قطع الموز إلى إناء حراري 

0 الذرة مع السكر وعصير الليمون وعصير البرتقال وبرش الليمون ثم يصب الخليط فوق 
قطع الموز 


.| يبشر فوقها جوزة الطيب ثم توضع في الفرن لمدة ٠١‏ دقائق في فرن معتدل الحرارة 


جوافا سموذي 


المكونات 


طريقة التحضير 


تقطع الموزة الى قطع متوسطة . 
تقطع الجوافا ونزيل البذور . 

نضعهم في الخلاط مع عصير ,1 ليمون والحامضء. ونخلطهم . 
نضيف الثلج وبقية عصير الليمون . 

تقدم باردة 


كيك المانغو واللوز 


المكونات 
ه حبة مانغا كبيرة 
ل بلكو ب حعصير مانغا 
٠‏ بلاكوب حليب 
٠‏ بلآكوب زيت نباتي 
٠‏ ملعقة طعام باكينغ باودر 
ه بياض ؛ بيض 
٠ط‏ كوب سكر 
٠‏ 2 يلاكوب طحين 
٠ه‏ يلاكوب لوز مطحون 


طريقة التحضير 

في صينية نحرق كوب سكر أسمر مع قطعة زبدة صغيرة . 

نمرر هذا المزيج على جوانب الصينية» نقطع حبة المانغا الى شرحات طويلة ونصفها في قعر 
الصينية فوق السكر . 

نخفق بياض البيض مع السكرء الزيت» الحليب والعصير . 

نضيف الطحين.ء اللوز والباكينغ باودر 

نخلط جيداً ونصب الخليط فوق المانغا ونخبزه لمدة ©٠؟  "٠‏ دقيقة . 

عندما يبرد نقلبه على طبق التقديم . 


وه 3 


3 3 0 - 


ترافل الشيكولاته 


المكونات 


٠ع‏ 500 جم من الشيكولاتة الداكنة 

ء 500 جم من الكريمة 

٠‏ 300 جممن شيكولاتة بالحليب 

هء ا كوب من مسحوق الكاكاو المنخول 


طريقة التحضير 

تقطع الشيكولاتة الداكنة إلى قطع متوسطة الحجم 

تذاب على حمام بخار على نار هادئة الحرارة 

وفي إناء آخر تسخن الكريمة ثم تصب فوق الشيكولاتة الذائبة مع التقليب جيدًا 

يرفع الخليط من على النار ويترك ليبرد في درجة حرارة الغرفة 

يغطى الخليط ثم يحفظ في البراد لمدة ,/ا ساعة 

يشكل من الخليط كرات صغيرة الحجم وتجمد لمدة ساعة 

تذوب الشيكولاتة بالحليب في حمام بخار 

ترفع قطع الترافل من المجمد وتغمس في الشيكولاتة الذائبة ثم تغط في مسحوق الكاكاو 


مفروكة بالفستق 


المكونات 


هء يلاكجم من الكنافة المفروكة 
1كوب من سكر البودرة 

هء يماكوب من الزبدة الذائبة 

٠.‏ 2ملعقة طعام كبيرة من ماء الورد 
ه (ملعقة كبيرة من ماء الزهر 

هع 1كجم من القشطة العربية 


٠‏ فستق مبروش 
ه زهر الليمون 
٠‏ سكر ناعم 


طريقة التحضير 

في الخلاط الكهربائي يطحن الفستق حتى يصبح ناعمًا تاركين فيه قطعًا صغيرة 
تضاف الكنافة والزبدة وماء الورد وماء الزهر والماء والسكر الناعم 

تصنع أقراص من هذه العجينة وتحشى بالقشطة 

توضع في قوالب وترص في طبق للتقديم او تمدطبقات في صينية 

تزين وتوضع في البراد لمدة ساعة قبل التقديم 


-- 2 ع 1 ب 


كاتو الأناناس 
المكونات 


ء 10شرحات اناناس (علبة ( 

٠.‏ كوب عصير الأناناس الموجودة في العلبة 
٠.‏ 2ملعقة صغيرة بايكينغ باودر 

هء /ا 1ملعقة صغير سكر 

هء يلاكوب سكر للحرق 

ه يياكوب طحين 

٠‏ بلاآكوب زيت نباتي 


ل 


. أولاايحرق السكر في صينية الخبز ويمرر على الجوانب‎ .١ 

؟. تصف عليه شرحات الااناناس . 

؟. يخفق بياض البيض مع السكر والزيت ثم يضاف العصير والطحين والباكينج باودر . 
:. يصب هذا المزيج فوق الاناناس ويخبز في الفرن الحامي لمدة ٠١‏ الى "٠١‏ دقيقة . 

6 يقلب القالب على طبق التقديم بعدما يبرد لتظهر شرحات الناناس المحمرة على الوجه. 


طريقة التحضير 


تضرب المكونات في محضر الطعام الكهربي او تدعك باليد 

تغطى وتوضع في الثلاجة لمدة ساعة 

يرش الطحين فوق سطح جاف ويرق فوقة العجين بسمك نصف سم 
تقطع بواسطة قطاعة البسكوت 

تخبز في فرن متوسط الحرارة لمدة ٠١‏ دقائق حتى تكون فاتحة وطرية 
تترك لتبرد على شبكة 

يدهن نصف عدد البسكوت بالمربى وتغطى بقطعة أخرى 

تزين بالسكر الناعم 


المكونات 


ه 2علبة جبنة فيلادلفيا 

٠‏ آظرف كريمة شانتي 

هء 0ك5جم من الزبدة 

هء 1علبة بسكوت دايجستيف كبيرة 

٠‏ 2/[كيلو فريز 

ه أظرا ف جلو على حامض 

٠ع‏ آظرف جلو على فريز 

هء آملعقة كبيرة من اللبن الزبادي 

ه #/املعقة صغيرة من برش ليمون الحامض 
٠‏ يلاكوب من الحليب 


طريقة التحضير 

في الخلاط الكهربائي يوضع البسكوت مع الزبدة ويخلطوا جيدًا ليصبحوا كالعجينة 
في القالب الخاص للتشيز كيك تفرد هذه العجينة وتخبز لمدة ٠١‏ دقائق 

يذوب ظرف الجلو على الحامض في نصف كوب ماء مغلي 

تخفق الكريمة مع الحليب والجبن واللبن وخليط جلو الحامض 

يخلطوا جيدًا وأخيرايضاف برش الليمون الحامض 

يصب هذا الخليط فوق العجينة المخبوزة ويدخل إلى البراد لمدة ساعة تقريبًا 
يقطع الفريز إلى شرائح كبيرة ورقيقة ويصف على سطح الجبن 

يغطى بطبقة من جلو الفريز المذوب بنصف كوب ماء مغلي 

يوضع في البراد لمدة ساعتين أو ” ساعات قبل التقديم 


فطيرة الفراولة 


المكونات 


طبقة الفطيرة 


2كوب من الدقيق 

1ملعقة صغيرة من الملح 
1كوب من الزبد البارد 

3ملاعق كبيرة من الماء المثلج 
1[ملعقة صغيرة من الفانيلا 


0جم من جبن الكريمة 
0جم من الكريمة غليظة القوام 
2ملعقة كبيرة من السكر الناعم 


الطبقة العليا 


0جم من الفراولة 

[كوب من السكر 

3ملاعق كبيرة من دقيق الذرة 
ولآكوب من الماء 


طريقة التحضير 


لي اطي 
١‏ ا ل 


يح يج 


يخلط الزبد البارد بالملح والدقيق 

يضاف الماء البارد مع التقليب حتى يتشكل العجين (مع مراعاة عدم العجن ( 

يحفظ العجين في البارد لمدة لا تقل عن 1 ساعة 

يخفق الجبن مع الكريمة والسكر حتى يتضاعف حجم الخليط 

تهرس كمية مناسبة من الفراولة لملأ كوب واحد ثم تقطع الكمية المتبقية إلى شرائح 
توضع شرائح الفراولة مع السكر في قدر 

تذاب نشا الذرة في الماء ثم تضاف إليها خليط الفراولة المهروسة وتترك على النار حتى يغلظ قوامه 
تفرد طبقة الفطيرة لتناسب وعاء فطيرة قطرها 5؟ سم 

توضع طبقة الفطيرة في الوعاء مع الضغط عليها 

. يغلف الوعاء بأوراق الألومنيوم ثم يوضع في الفرن حتى يحمر 

. يرفع أوراق الألومنيوم عن الفطيرة مع تركها في الفرن لمدة ٠‏ دقائق إضافية 

. وعندما تبرد يفرد فوقها خليط الجبن وشرائح الفراولة ثم يفرد فوقها معجون الفراولة 
. تقدم الفطيرة باردة 


0جم زبدة 

2بيضة 

يلاملعقة صغيرة فانيلا 
4وب من السكر 
3ملاعق كبيرة حليب بودرة 
لاكوب ماء 

ي/آكوب كاكاو بودرة 
0جم بسكويت سادة 


ملعقة صغيرة برش حامض أو ليمون أ "٠|‏ 


طريقة التحضير 


4 ين هنا 


تخلط جميع المكونات مع بعضها ما عدا البسكويت وتوضع على النار لصنع صلصة الشوكولا 
يكسر البسكويت في وعاء إلى قطع متوسطة الحجم 

تصب فوقها صلصة الشوكولا وتخلط جيدًا حتى يُشبع البسكويت بالصلصة 

توضع في قالب على ورق نايلون وتوضع في الثلاجة لمذة ساعة على الأقل قبل تقديمها 


تارت الفاكهة 


المكونات 


حشو الكاستر : 


عجينة التارت 

2كوب من الدقيق 

1[كوب من الزبد البارد (مقطعة ( 
ي/املعقة صغيرة من الملح 
3ملاعق كبيرة من الماء المثلج 


3أكواب من الحليب 

يلآكوب من السكر 

3ملاعق كبيرة من دقيق الذرة 

«بيضة كبيرة 

2صفار بيض 

3ملاعق كبيرة من الزبد 

لاملعقة صغيرة من بشر الليمون 

1حبة فانيلا أو ؟"ملعقة صغيرة من مستخلص الفانيلا 


الطبقة العليا 


الفاكهة الطازجة المتوفرة 


طريقة التحضير 


عجينة التارت : 


١ 
97 
3 
3 
ه‎ 
1 


يفرك الزبد مع الدقيق والملح ثم يضاف الماء البارد 

يقلب الخليط باليد مع مراعاة عدم العجن أو بمحضر الطعام 

يحفظ الخليط في البراد لمدة ,/1 ساعة 

يفرد الخليط على سطح مرشوش بالدقيق ليصبح قطرها !ملل في توضع في إناء حراري دائري 
يحفظ الخليط في البراد مرة اخرى لمدة ٠‏ "دقيقة على الأقل 

تغطى بطبقة من أوراق الألومنيوم وفوقه كمية من الحبوب الجافة لتكون ثقل لتحافظ العجينة على 
شكلها ثم توضع في فرن معتدل الحرارة حتى يصبح ذهبية اللون. 1 

يرفع الغطاء عنها وتترك في الفرن حتى يصبح لون القاعدة ذهبياً ثم تترك جانبًا لتبرد 


حشوة الكاسترد : 


يسخن الحليب ودقيق الذرة والسكر والفانيلا في قدر 

يخفق البيض مع الصفار 

عندما يسخن الحليب يصب .1 كوب منه فوق البيض برفق 

يقلب الخليط جيدا ثم يضاف الى قدر الحليب الدافىء 

يترك الحليب على نار هادنة مع استمرار التقليب بدون أن يغلي حتى يتكائف 

يضاف إليه الزبد مع التقليب 

يصفى الخليط باستخدام مصفاة ثم يغطى بطبقة البلاستيك ويترك 00 

تفرد طبقة من حشوة الكاسترد على طبقة التارت ومن فوقه الفاكهة ثم يرش فوقها السكر الناعم 
وتقدم باردة 


الكاستر بالكراميل 


المكونات 


٠‏ (اكواب حليب 

هع ]كوب من السكر 

هء (ملاعق كبيرة بودرة الكاستر 

ه لوح الشوكولا (تزن ٠٠١‏ جم) مُر 


طريقة التحضير 
.١‏ في كاسرول يحرق السكر ثم يضاف إليه ,/ ' كوب حليب 
؟. في »1 كوب الحليب المتبقي يذوب الكاستر البودرة 
“. عندما يغلي الحليب يضاف الكاستر مع التحريك المستمر 
ً عندما يجمد تقطع الشوكولا إلى قطع متوسطة الحجم وتحرك سريعا حتى تذوب نهانيًا 
زع 


تسكب في كاسات ثم تقدم باردة بعد تزيينها ببرش الشوكولا البيضاء 


التفاح المخبوز مع اللوز 


المكونات 


6تفاحاتث خضراء مقشرة و مفرغة من القلب 
هء 3م.ك زبدة 

٠‏ 1 كوب سكر 

٠‏ 1 كوب لوز محمص و مطحون 

٠ه‏ 312 كب عصير برتقال + سكر حسب الفروق 
هء 1م.ص قرفة مطحونة 

هء 3م.ص نشاالذرة مذوب في ١4‏ كوب ماء بارد 
ه 2م.ص فانيللا 

٠‏ ) اختياري)0٠.5غ‏ بوظة فانيللا 


طريقة التحضير 
.١‏ تذوب الزبدة و يضاف اللوز و الفانيللا و القرفة والسكر ونشا الذرة و تمزج جيدا 
د توضع التفاحات في إناء حراري 
*. تحشي بالخليط 
؛. يسكب عصير البرتقال مع ما تبقى من الحشوة 
. تخبز في فرن متوسط الحرارة لمدة ٠‏ 4 دقيقة مع سكب عصير البرتقال على التفاح كل١٠‏ دقائق 
5. تقدم ساخنة مع البوظة حسب الرغبة 


قمر الدين مطبوخ (أكلة خاصة برمضان) 


المكونات 


1آربطة هريسة المشمش 

لآاكوب زبيب 

ولاكوب من كل صنف من الأصناف التالية: صنوبر» لوزء 
فستق , 

1ملعقة طعام زبدة (اختيارية ( 


طريقة التحضير 


١ 


ع 00 5 1 


. تقلى القلوبات (اللوز و الصنوبر و الفستق) او تحمص بالفرن 
1 


تقطع هريسة المشمش وحبوب المشمش والزبيب وتنقع في ماء على أن يكون الماء يغمر ثلثي 
يضاف السكر 

تطبخ على نار متوسطة لمدة ربع ساعة أو حتى تذوب الهريسة مع التحريك المتواصل . 
تضاف قطعة الزبدة.تحرك ثم يرفع الخليط عن النار 

يصب في الطبق و بزين بالقلوبات 


ء 200غ زبدة 

هء [كوب سكر ناعم 

هع 3صفار بيض 

2٠‏ #/املعقة صغيرة فانيليا 
٠‏ 100غ لوح شوكولا مُر 


٠‏ 2بيض 

٠‏ 64 [حليب 

ه يلاآكوب عصير برتقال 

هع آملعقة كبيرة برش برتقال 
هء «(ملعفقة كبيرة طحين 

٠‏ يلاكوب سكر 


ء آملعقة كبيرة زبدة 
٠‏ آكوب كريما فريش ‏ . , 
هع كوب شوكولا مرة مقطعة الى قطع صغيرة 


طريقة التحضير 

توضع الزبدة في الخلاط مع الفانيليا 

تخلط جيداً ثم تدريجيا تضاف مكونات العجينة مع بعضها البعض وتمد في قوالب الخبز . 
تخبز لمدة ٠١‏ الى "١‏ دقيقة في فرن حامي على درجة حرارة ١٠٠١‏ مئوية أو حتى تحمر . 
تخلط مقادير الكريما وتوضع على النار حتى تجمد ثم تترك لتبرد , 

عندما تبرد الكريماء يقطع لوح الشوكولا الى قطع صغيرة ويخلط بداخلها . 

تذوب الزبدة مع الشوكولا والكريما على نار هادئة . 

بعدما تبرد كل هذه المواد. توضع العجينة في قالب التقديم وتصب عليها الكريما ثم تغطى بطبقة 
الشوكولا وتقدم. 


